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Entre los alimentos de valor econ6mico, figuran los de
origen marino incluyendo las algas, cuyos pigmentos, de
reconocida importancia por su participaci6n en el proce
so biosint^tico, hacen posible la nutrici6n de los seres
vivos

.

Los reportes publicados en relacion a U. lactuca son es
casos, no obstante el atractivo aue ofrece su contenido
proteico, el cual parece ser un maqnifico potencial pa-
ra el uso alimentario con miras a una explotaci6n futu-
ra , razones que motivaron nuestro interes por compilar
informacion concerniente a est£i alga de amplia distribu
ci6n en las costas mexicanas. En el Srea de estudio
fueron muy comunes E. linqulata v C. mexicana , por lo -

aue se les eligifi para comparar las variacicnes con es-
pecial atenci6n hacia los picrinentos f otosinteticos y
sustancias orqSnicas de reserva de dichas plantas.
El material biol6gico fue recolectado en forma manual -

en mayo de 1981, en las escolleras de Ciudad Madero y -

Soto La Marina, Tamaulipas, fiexico, sobre rocas calizas
en la desembocadura de los rios P^nuco y Soto La Marina
respectivamente, ambos portadores de descargas Indus- -

triales. Las alaas libres de epifitas y otras impure--
zas , fueron separadas en lotes de cincuenta especlmenes
para los procesos de extracci6n y anSlisis. Todos los
reactivos y solventes utilizados fueron de grado anall-
tico libres de per6xidos. Los extractos de las plantas
fueron procesados en ausencia de luz.
El material se dividio en dos fracciones. Una parte se
sec6 a temperatura ambiente v posteriormente en estufa
a 40°C y se moli6 hasta obtener una harina alqal. Sobre
^sta se determin6 humedad v cenizas por el mStodo de
Larsen (1978), protelnas, gr^sa v fibra cruda por el
procedimiento de Larsen y Kobech (1979) y carbohidratos
totales por la tecnica colorimetrica de Dubois v Col
(1956) . Los resultados obtenidos pueden observarse en
la Taola I. siendo especialmente alto v de interns para
nosotros el contenido proteico en U. lactuca .

La segunda fraccion permaneci6 en ref rigeraci6n a -20°C
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V en ausencia de luz. Para la extracci6n de los pigmen
tos se utiliz6 acetona 90% seaun la metodologia de Je

—

ffrey (1968) y Garside y Riley (1969) . Se utiliz6 bano
ultras6nico para la extraccifin exhaustiva. Una parte -

de este extracto se saponific6 segfin recomienda Jensen
(1978), para la detenninaci6n de carotenes. Las xant6-
filas se reconocieron lueqo de una particion del extra£
to con ^ter de petr6leo y metanol acuoso al 85%, siguiai
do la metodologia de Davis (1965) . La naturaleza de
los pigmentos se comprob6 por cromatoqraf la en capa del^

gada comparando el Rf de los pigmentos presentes en las
plantas en varios sistemas cromatogrSf icos, con los ob-
tenidos a partir de standards (Sigma Chem. Co) o con
los Rf reportados en la literatura (Foppen, 1971) , Los
resultados se observan en la Tabla II. La identifica

—

ci6n se complement6 eluyendo de las placas cada uno de
los pigmentos con dimetilformamida y posterior anSlisis
por espectrofotometria visible. Los espectros se reali^
zaron en un Beckman DU.
Las tres plantas contienen clorofilas a b, oC -caroteno
y lutelna, U. lactuca tiene tambiSn violaxantina y C-
mexicana violaxantina y neoxantina.
La cuantif icaci6n de las clorofilas se llev6 a cabo por
dos mStodos distintos. El primero aplic6 las ecuacio

—

nes matemSticas de Jeffrey y HumPhrey (Holden, 1975) ,

midiendo la absorci6n de cada extracto a 664, 647 v 630
nm. El segundo m^todo consisti6 en realizar una croma-
tografla en capa fina (sistema D) de los extractos y
posterior lectura de la reflectancia en un espectrofot6
metro de capa fina Zeiss MQIII. Se habfa determinado -

previamente la longitud de onda de respuesta maxima pa-
ra clorofilas a y b que resultfi ser 670 y 650 nm respec
tivamente. asl como el rango de linealidad.
El oC-caroteno y lutelna se cuantif icaron por este (alti_

mo m^todo, utilizando el sistema F de cromatograf la pa-
ra el caroteno v E para lutelna. Ambos se midieron a -

440 nm, utilizando o^-caroteno como standard, debido a
que el coeficiente de extinci6n de ambos es similar a -

la longitud de onda utilizada (Jeffrey, 1968). No se
cuantif icaron violaxantina y neoxantina, pues aparecen
como trazas. Los resultados se observan en la Tabla
III V son promedio de por lo menos cinco determinacio

—

nes.

CONCLUSIONES.
De las algas verdes estudiadas, fu§ C. mexicana la que
ofreci6 mSs variedad de pigmentos y en la mayor concen-
traci6n. Por el anSlisis quimico proximal, se advierte
la riqueza proteica de U. lactuca. SerS objeto de un -
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estudio posterior su composici6n en aminoScidos.
Se advierte la ventaja. en cuanto a precisi6n y rapidez
del anSlisis, del uso de espectrofotometrla en capa fi-
na para el anSlisis cuantitativo de pigmentos, tal y co
mo recomiendan Garside y Rilev (1969).

TABLA I

* ANALISIS QUIMICO PROXIMAL DE ALGAS MARINAS CXOROFITAS

Hume Ceni Nitro Protei „ Fibra Carbohi— Grasa
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